
CARACTERISTICI CONSTRUCTIVE ȘI FUNCȚIONALE ALE DOTĂRILOR DIN SPAȚIILE DE PRODUCȚIE 

Principalele utilaje folosite pentru prelucrarea materiilor prime sunt:
· Mașina de curățat cartofi și legume rădăcinoase
· Mașina de tocat carne și cuterul
· Mașina menajeră universală (robotul)
· Feliator pentru alimente
· Mixer spiralat 1 și 2
Mașina de curățat cartofi și legume rădăcinoase 
Este utilizată pentru spălarea și curățarea cartofilor și a rădăcinoaselor, în vederea prelucrării lor termice. Poate fi executată din fontă sau oțel.
Prezentarea elementelor componente

[image: Masina de curatat cartofi si radacinoase 30kg - 30kg capacitate - ciclu de  curatare de 3-5 minute - productivitate 450 kg - Dactrust]                                [image: utilaj]          
	1-pâlnie de alimentare
	6-conductă de alimentare cu apă

	2-corpul mașinii
	7-conductă de evacuare a apei

	3-strat abraziv
	8-ușă pentru evacuare cartofilor

	4-disc abraziv
	9-mecanism de acționare manual

	5-motor de antrenare
	10.aranjament cilindric

	
	11. angrenaj conic










Funcționarea mașinii
1. Se verifică starea de curățenie a mașinii, eliminându-se eventualele pietricele sau bucăți de metal (înainte de pornire).
1. Se face proba de funcționare în gol declanșându-se mai întâi butonul de protecție împotriva pornirilor accidentale (aflat pe unul dintre pereții sălii de lucru) și apoi se apasă pe butonul de pornire.
1. Se introduce prin pâlnia de alimentare o cantitate de 9-10 kg legume sortate
1. Se deschide robinetul de alimentare cu apă
1. Se deschide ușița de evacuare, fără a opri motorul sau admisia apei
1. În timpul funcționării, legumele suferă o mișcare de rotație, izbindu-se alternativ de peretele abraziv și de discul abraziv, curățându-le, durata de curățare a unei încărcături este de 2-4 min; apa adusă în permanență prin conductă spală legumele și evacuează rezidurile rezultate.
1. După golirea mașinii, se închide ușița, se alimentează din nou mașina și se continuă funcționarea
1. În final se mărește jetul de apă și se lasă mașina să funcționeze în gol
1. La terminarea lucrului se închide atât butonul de oprire, cât și automatul de protecție.
Mașina de tocat carne
Se folosește la mărunțirea cărnii și poate avea capacitatea de 150kg/h și 300kg/h. 
[image: Masina de tocat carne electrica, 160 kg/h | Maxigel]
Prezentarea elementelor componente
1. Corpul mașinii este de formă cilindrică
1. Gura de alimentare pe care este fixată o pâlnie excentrică prin care se introduce carnea aflată în partea superioară
1. Mecanismul de tocare a cărnii care se găsește în interiorul mașinii și este format din următoarele piese:
· Un melc
· O sită autotăietoare
· Un cuțit
· A doua sită
· Al doilea cuțit
· A treia sită
Mașina este dotată cu 2-4 site cu dimensiuni diferite ale ochilor sitei în vederea obținerii a diverse grade de finețe a tocăturii.

Funcționarea mașinii
-Se verifică starea de curățenie a părților componente
-se asambleză mașina și se efectuează o probă în gol
-se oprește motorul
-se alimentează mașina cu carne tăiată în bucăți de 81-120 g; cantitatea totală de carne ce se poate introduce în pâlnie este de 1-2 kg.
-se pune mașina în stare de funcționare
-se colectează carnea într-o tavă de debarasat
-se oprește mașina după tocarea cărnii, de la butonul de pornire și de la automatul de protecție
-se demontează mașina
-se spală părțile componente și interiorul mașinii
-se șterg cu o cârpă uscată
-se expun pe un grătar de lemn pentru zvântare completă
-apoi se asambleză și se depozitează

 Mașina menajeră universală (ROBOTUL)
În funcție de operațiile pe care le execută, mașinile menajere universale se clasifică astfel:
· Robot de bucătărie – este echipat cu dispozitive de prelucrat materii prime folosite în bucătărie

· Robot de cofetărie – este echipat cu dispozitive ce efectuează numai operații necesare laboratoarelor de cofetărie

[image: Mixer cofetărie Bonner 5l - Gross Metal Horeca]

Robotul de cofetărie

· Robot universal – este echipat cu dispozitive de prelucrare necesare ambelor laboratoare
[image: ▷ Cei Mai Buni Roboti de Bucatarie Profesionali in 2020]
Robot universal

Din punct de vedere constructiv, roboții se clasifică astfel:
-robot fix, care are o poziție bine determinată în cadrul locului de muncă, fiind fixat cu șuruburi de fundație
-robotul mobil care se poate deplasa dintr-o secție de preparate în alta.
Robotul fix este alcătuit din:
· Corpul mașinii (batiu) în care se găseste grupul motor, care antreneză printr-un sistem special diferite dispozitive destinate efectuării operațiilor specifice
· Dispozitivele de bătut crema, amestecat, malaxat, tocat carne, stors fructe,tocat mere, măcinat condimente, tăiat (legume, fructe)
Robotul mobil este prevăzut cu trei rotile pivotante care permit deplasarea ușoară a robotului dintr-o secție de fabricație în alta.
Dispozitivele de lucru specifice roboților de bucătărie sunt următoarele:
· dispozitivul de tocat carne
· dispozitivul de stors fructe
· dispozitivul de tăiat legume 

FELIATORUL PENTRU ALIMENTE – este de ajutor în bucătărie pentru că are tăișul foarte bine ascuțit și cu ajutorul lui se pot tăia o multitudine de categorii de alimente în deplină siguranță. 
[image: https://www.hendi.ro/images/detailed/4/3602873.jpg]
Avantajele utilizării feliatorului sunt următoarele:
· Taie alimente în felii perfecte, cu o tăiere precisă, lățimea feliei este variabilă între 1-16 mm
· Tăierea este întotalitate sigură, datorită susținătorului de siguranță. Este stabil datorită șinelor de grilaj și tălpilor de cauciuc.
· Este ideal pentru felierea cărnii, mezelurilor, produselor de panificație, brânzei, dar și a legumelor și a fructelor.
· Lama rotativă este din oțel inoxidabil
· Se întreține și se curăță ușor  
MIXERUL SPIRALAT este de tip 1și 2 diferențele dintre ele constând în caracteristici constructive și productivitatea. 
Caracteristicile constructive sunt: cuvă și dispozitiv de amestecare din inox alimentar 18/10, întrunește toate normele de igienă și siguranță în exploatare conform CE.
· Cuva este fixă sau detașabilă
· Capacitatea variază de la 10 litri la 62 litri la mixerul detip1 și de 22 litri la mixerul de tip 2
· Capacitate aluat de la 7kg la50kg la mixerul de tip 1 la 18 kg la mixerul de tip 2  
· Productivitate de 28kg/h pânăla 180kg/h la mixerul de tip 1la 18kg/h la mixerul de tip 2

	[image: mixer 1]
Mixer tip 1
	[image: Mixer Spirala Cu Vas Fix, 226209, 20 Lt]
Mixer tip 2











PRINCIPALELE UTILAJE FOLOSITE PENTRU PRELUCRAREA LA CALD

1. Mașina de gătit cu combustibil gazos (aragaz)

[image: Aragaz BEKO FSMT52320DXO, 4 arzatoare, Gaz + Electric, L 50 cm, Grill,  Rotisor, inox]
Este construit dintr-un schelet metalic, prevăzut la partea superioară cu plite din fontă rezemate pe o ramă metalică. În partea inferioară, cadrul metalic este acoperit cu o tablă emailată albă, fiind prevăzut în funcție de dimensiuni cu unul sau două cuptoare. Plitele pot fi încălzite independent, la fel și cuptoarele. Bara de protecție care împejmuiește mașina este folosită și pentru admisia gazului metan. Pornind de la conducta centrală, conductele se ramificăalimentând fiecare arzător cu gaz metan, mașina fiind prevăzută cu posibilitatea aprinderii fiecărui arzător separat.

1. Mașina de gătit electrică
[image: https://www.direca.ro/wp-content/uploads/2016/01/Masina-de-gatit-electrica-4-plite-SPQT-780-21-E.jpg]
Prezintă următoarele avantaje:
· Nu necesită investiții mari la instalare
· Nu poluează atmosfera, asigurând condiții igienice de lucru. Partea superioară este formată dinr-un număr de plite electrice, fiecare având comutator separat. În partea inferioară se găsesc unul sau mai multe cuptoare electrice, care sunt încălzite cu rezistențe electrice.
Echipamentul electric se compune din:
-comutatorul cu reglare cu contacte de semnalizare și cheie, care permite atingerea temperaturii dorite
-întrerupătorul de protecție contra tensiunilor accidentale
-lampa de semnalizare cu neon
-selectometrul cu cheie având șapte trepte, care permite atingerea temperaturii dorite la cuptor
- termostatul cu tub capilar, care permite controlul temperaturii în permanență
3. Cuptorul
Este utilizat în bucătării și laboratoare centrale de cofetării și patiserii. Aceste utilaje se clasifică în funcție de: construcție, de sursa de încălzire și de destinația lor.
Din punct de vedere constructiv, cuptoarele pot fi din cărămidă metalice.
[image: Diferenta dintre cuptorul cu abur si cuptorul electric/multifunctional |  Incorporabile Premium | Parere despre Diferenta dintre cuptorul cu abur si  cuptorul electric/multifunctional| Review despre Diferenta dintre cuptorul  cu abur si cuptorul electric ...]
După destinație pot fi: cuptoare de bucătărie sau de cofetărie și patiserie. Cuptoarele metalice pot fi încălzite cu gaz metan, cu abur sau cu curent electric.

Tigaia basculantă
Este utilizată în bucătăriile mari pentru prepararea mâncărurilor sotate, prăjirea unor produse (chiftele, cârnați), ca și pentru pregătirea unor mâncăruri cu sos. Clasificarea tigăilor basculante se face în funcție de combustibilul folosit și de capacități. Pentru încălzirea tigăilor basculante se folosește gazul metan sau curentul electric.
Capacitatea tigăilor basculante variază între 40-90 litri. 

[image: Tigaie basculanta electrica 40 litri – Horeca Express]

Tigaia basculantă se sprijină în două lagăre, care sunt montate în suporții verticali ai mașinii. Pe unul din suporți se găsește montat mecanismul de basculare, acționat de o manivelă. Pe celălalt suport se găsește întrerupătorul electric, iar prin lagărul de sprijin trec conductoarele electrice de alimentare. Cuva este executată din fontă turnată și montată într-o carcasă. În partea frontală, cuva este prevăzută cu un cioc de scurgere pentru deversarea mâncărurilor. Între carcasă și cuvă se găsesc montate termostatul și lampa de control. Tigaia este prevăzută cu un capac rabatabil, după care se execută conexiunea electrică.
Funcționarea tigăii basculante. Înainte de punerea în funcțiune se spală cuva cu apă caldă și se șterge cu o cârpă uscată. Se introduc în cuvă alimentele ce urmează a fi  prelucrate după care se execută conexiunea electrică. După pregătirea preparatelor, se întrerupe alimentarea cu curent electric.
Pentru golirea tigăii în vase mai mici, în vederea transportului preparatelor în recipienți izotermi, se rotește manivela de basculare, înclinându-se tigaia pentru golire.














             TEMA
Rezolvați fișa de lucru.

FIȘĂ DE LUCRU

Priviți următoarele imagini:
	[image: Tigaie basculanta electrica 40 litri – Horeca Express]
	[image: Aparat clatite 29cm CM-3372 Clatronic 900W]
	[image: https://www.hendi.ro/images/detailed/4/3602873.jpg]

	
	
	

	[image: lingură sos]
	[image: Tigaie grill, Vanora Home, 25 x 4.7 cm, fonta, negru]
	[image: sita]



1. Denumiți echipamentele de lucru și precizați cîteva preparate ce se pot realiza cu acestea.
1. Descrieți rolul echipamentelor în procesul tehnologic












CLASIFICAREA DOTĂRILOR DIN SPAȚIILE DE SERVIRE: MOBILIER, ECHIPAMENTE ȘI OBIECTE DE INVENTAR NECESARE SERVIRII CONSUMATORILOR

	Prin echipament înțelegem mobilierul, utilajele, inventarul de lucru și de servire din dotarea restaurantelor.
Amplasarea echipamentelor tehnologice trebuie astfel realizată încât să nu blocheze și să nu îngreuneze activitatea lucrătorilor, iar circulația personalului și a produselor înspațiu de pregătire trebuie să se desfășoare fără eforturi suplimentare. 
Mobilierul din spațiile de servire este format din: mese, scaune, canapele, taburete, scaune de bar, mese de serviciu sau console, gheridoane, cuiere, perne, jardiniere, umbrele.
Mobilierul existent în spațiile pentru servire este format din:
	Mese și scaune
	[image: Masa restaurant cu scaune MD470(Mai ieftin cu 200 lei !) | Mobirom]
	gheridon
	

[image: Carucior Room Service - IgienaPHS.ro ✔️]

	Canapele și perne
	[image: Canapele modulare clasice si moderne online - EVOHoreca]
	cuiere
	[image: Cuier SL LC05, negru - eMAG.ro]

	Taburete și scaune de bar
	[image: WILSON Set masa bar si 3 taburete de la Mobexpert]
	jardiniere
	[image: jardiniera]

	Mese de serviciu sau console
	[image: Consola gheridon restaurant bar cafenea EVO_1502 - EVOHoreca]
	umbrele
	[image: umbrelă]


 Mesele diferă ca tip, formă și dimensiune, în funcție de profilul și categoria fiecărei unități. Ele pot fi confecționate din lemn, fier, material plastic. Se recomandă ca înălțimea mesei la care stă consumatorul să fie de 75 cm. Forma lor poate fi pătrată, dreptunghiulară, rotundă sau ovală. Blatul meselor se poate monta pe un singur picior asigurându-se o bună stabilitate. Blaturile meselor se vor confecționa din materiale rezistente la căldură, apă, alcool, care nu se decolorează, nu se zgârie și sunt ușor de curățat. Mărimea blatului diferă în funcție de numărul persoanelor ce urmează a fi servite.
 Pentru 4 persoane servite, forma blatului pătrată - dreptunghiulară, dimensiunile sunt  100 x100 cm.
Pentru 4 persoane servite, forma blatului rotundă, dimensiunea blatului este 100cm (diametrul).
La dotarea unităților cu mese este bine să se opteze pentru formele pătrate și dreptunghiulare, care permit combinații variate, obținându-se aranjamente înformă de I, T,U, E.
Scaunele pot fi confecționate din lemn, fier sau combinații la circa 45-46 cm față de pardoseală și spătarele ușor înclinate pentru a asigura comoditatea necesară. Tapițeria se va realiza din țesături și materiale textile naturale pentru a evita încălzirea și transpirația.
Canapelele sunt utilizate pentru compartimentarea unui salon sau se pot plasa lângă pereți. Constructiv și dimensional ele trebuie să fie în ton cu forma scaunelor,asfel încât să asigure un confort deosebit și să permită chelnerului servirea comodă a preparatelor.
Taburetele au în general înălțimea între 42-46 cm și diametrul de 34-40 cm. Ele sunt executate din materiale armonizate cu restul mobilierului. Se folosesc de obicei în unitățile cu o frecvență mare de clientelă.
Masa de serviciu (consola sau bufetul de salon) se utilizează în restaurantele de categorie superioară, pentru unul ori mai multe raioane, în scopul păstrării de inventar necesar, a obiectelor de menaj, a accesoriilor diverse, a listei de preparate, a listei de băuturi. Ele se plasează, de regulă, lângă pereți și în partea centrală în saloanele mai mici sau aproape de accesul de serviciu. 
Gheridonul este o masă mai mică, de regulă de aceiași înălțime cu mesele din restaurant. Se utilizeză numai pentru serviciul în fața clientului, atunci când sunt necesare porționări, tranșări, pregătiri, filetări sau flambări. Picioarele gheridonului pot fi prevăzute cu rotile, pentru a fi mutat cu ușurință de la o masă la alta.
Umbrelele se pot fixa înr-un locaș în mijlocul blatului mesei sau alături pe un suport.
Scăunelele – perne se utilizeză în unitățile de categorie superioară, atunci când printre clienți sunt și copii mici. Ele se comun din scăunele speciale pentru copii, independente sau suprapuse peste scaunele din dotare.
Cuierele se întâlnesc în acele unități care nu au garderobe. Ele sunt fixate pe pereți sau independente.








Utilajele din spațiile de servire

Dotarea cu utilaje a spațiilor de servire se face ținându-se seama de structura sortimentelor oferite, tehnologia de servire aplicată, ușurarea operațiilor legate de prezentarea și servirea popriu-zisă a preparatelor și băuturilor oferite.
· Linia tradițională de autoservire este utilizată pentru prezentarea, desfacerea și păstrarea la temperatura corespunzătoare a preparatelor culinare și a băuturilor
· Este formată din:
1. Linia principală pentru prezentarea și desfacerea produselor
1. Linia de rezervă
[image: Linii autoservire | Maxigel]Linia principală pentru prezentarea și desfacerea produselor este compusă din:
-masă neutră pentru tăvi
- masă rece cu rampă și cuvă
- masă rece cu vitrină răcită
- masă neutră pentru pâine și tacâmuri
- masă caldă bain – marie tip bufet
- Casa de marcat
- masă caldă cu rampă cu infraroșii
- Rampă de glisare
- bară de delimitare
Linia de rezervă este compusă din: 
	masă caldă bain-marie pentru containere
	[image: Echipamente pentru bucatarii profesionale - bain marie]
	masă neutră deschisă
	[image: Masa neutra, cu baza deschisa Greutatea: 78kg - Dactrust]

	masă rece pentru băuturi
	[image: Masa frigorifica | Echipamente frigorifice - Topk.ro]
	masă rece pentru lucru
	[image: Masa rece banc de lucru catering Forcar G-PA3200TN, capacitate 580 l,  temperatura -2/+8°C, Inox - eMAG.ro]

	masă caldă bain – marie pentru oale
	[image: Bain Marie pe suport neutru deschis preturi, echipamente si utilaje  profesionale, linii bucatarii profesionale Horeca Bucuresti]
	aparat Kebab
	[image: Kebap Master Pro grătar de maestru 1500W oțel]

	masă neutră pentru inventarul de servire
	[image: Unitate neutra cu polita intermediara si ghidaje pentru tavi, 1000mm –  Horeca Express]
	cărucior pentru gustările reci
	[image: https://www.hendi.ro/images/detailed/7/5685749.jpg]



Cărucioarele sunt folosite în restaurante la prezentare, servire, transport și debarasare. Au mai multe destinații: pentru băuturi aperitive și digestive, pentru gustări și salate, pentru famblat, pentru brânzeturi și deserturi, pentru debarasare.

	Cărucior pentru transport
	[image: vidaXL Cărucior de bucătărie 3 niveluri 87x45x83,5 cm oțel inoxidabil]
	Mașina de spălat vase
	[image: Masina de spalat vase Gorenje GS54110X, 10 seturi, 5 programe, 45 cm, clasa  A++, argintiu | Carrefour Romania]

	Cărucior pentru debarasat
	[image: Carucior dublu pt debarasare tavi - Bucatarii Profesionale]
	Vitrină pentru înghețată
	[image: Vitrina inghetata IFI Aktiva 2100 mm, fara panou frontal | Maxigel]

	Cărucior pentru flambat
	[image: Carucior flambe | flambare, carucior mobil flambe]
	Mașină de spălat pahare
	[image: Masina de spalat pahare Hobart - Ecomax Plus 403, 230 V | Maxigel]




Caruselul de autoservire este realizat dintr-o carcasă rotativă care susține patru-cinci rânduri de etajere destinate grupelor de produse oferite: gustări-salate, supe-ciorbe, mâncăruri, desert, băuturi. Caruselul de autoservire prezintă avantajul unei investiții mai puțin costisitoare, ocupă [image: Vitrina rece de prezentare pentru cofetarie 1400 cm]un spațiu mai mic decât linia tradițională, numărul clienților serviți este mai mare.
Vitrinele de prezentare sunt utilaje termice pentru prezentarea și, în același timp, păstrarea la cald sau rece aproduselor respective. Aceste utilaje, mai ales cele frigorifice se întâlnesc în majoritatea restaurantelor, servind la expunerea și păstrarea produselor ușor perisabile.
[image: Incalzitor pentru Farfurii cu Usa Glisanta, Produs Profesional Horeca, Pret, Incalzitor Farfurii, Incalzitor de Farfurii]Loveratorul (încălzitorul pentru farfurii) are formă paralelipipedică sau rotundă, fiind realizat dintr-o carcasă metalică sprijinită de patru roți pivotante. În interior există una sau două alveole prevăzute fiecare cu o platformă culisantă, cu rolul de a ridica farfuriile la nivelul suprafeței loveratorului. Pereții interiori sunt izolați termic. Cu ajutorul unei rezistențe electrice se asigură o temperatură constantă de circa 60oC. Plăcile șofanate sunt căptușite în interior cu materiale termoabsorbante. 
Conservatorul –răcitor este un utilaj special pentru răcirea și păstrarea băuturilor răcoritoare, înainte de servire.
Instalația pentru răcit apa este necesară mai ales în restaurantele cu caracter social.
Instalația de răcit și distribuit bere este destinată distribuirii berii vărsate, provenită de la tancuri de stocare răcite sau butoaie pentru porționare,după caz, la pahar, halbe, căni, țap.
Barul pentru răcit și distribuit berea este destinat răcirii și desfacerii berii în restaurante, bufete, baruri,etc. De regulă aceste baruri sunt realizate sub forma unor construcții autoportante, cu blat din tablă inoxidabilă, cu baterie penrtu apă caldă și rece, spălător pentru halbe și un distribuitor pentru bere cu una sau mai multe guri.
Barul bufet este un utilaj folosit în unitățile mici pentru răcirea și distribuirea berii la pahar și a altor băuturi alcoolice și nealcoolice. Poate dispune și de unbazin cu gheață pentru răcit sticle.
Barul modulat cuprinde: spațiu rece, spații de spălare, răcitor sticle, conservator înghețată, masă de lucru, vitrină de prezentare, mască bar.





Mașina pentru fabricat cuburi de ghiață este un utilaj special pentru producerea din apă potabilă a cuburilor de ghiață folosite la răcirea sau la pregătirea unor băuturi. 
[image: Eiszeit aparat de gheață]


Mașina de fabricat și porționat înghețată este concepută cu unul sau mai multe tronsoane de lucru pentru distribuirea de înghețată separat din fiecare sortiment sau asortată. 

[image: masini inghetata producatori, dozator inghetata ieftin | Masina inghetata  cu pasteurizator]

Banda rulantă se utilizeză în unitățile cu autoservire pentru transportul tăvilor cu inventarul utilizat în oficiu. 
Toneta cu sau fără vitrină servește pentru transportul, păstrarea, prezentarea și vânzarea diferitelor sortimente de preparate culinare și produse de patiserie-cofetărie, răcoritoare, prin comerțul stradal. 







OBIECTE DE INVENTAR PENTRU SERVIRE

Dotarea cu obiecte de inventar pentru servire presupune asigurarea necesarului de veselă, sticlărie, tacâmuri, articole de menaj, accesorii de serviciu și lenjerie pentru efectuarea corespunzătoare a serviciilor.
Clasificări
Inventarul de servire utilizat în unităţile de alimentaţie publică poate fi clasificat convenţional după următoarele criterii:
· din punct de vedere al utilităţii:
- vesela, cuprinde totalitatea vaselor utilizate la masă - recipiente din porţelan, faianţă, metalice etc. ce folosesc la păstrarea, transportul şi servirea preparatelor, în această grupă pot fi cuprinse platourile, tăvile, farfuriile, ceştile, cănile, salatierele, ravierele, sosierele, supierele ş.a.;
- sticlăria cuprinde totalitatea obiectelor din sticlă, semicristal şi cristal, destinate consumului băuturilor: pahare, căni, carafe;
- tacâmurile cuprind totalitatea obiectelor din metal ce servesc unei persoane (client) pentru a mânca;
- lenjeria  totalitatea materialelor textile folosite de client sau în  unitatea  de  alimentaţie publică:  feţe de masă, naproane,  şervete, ancăre, cârpe etc.;
- articole de menaj, accesorii de serviciu şl diverse: muştariere, oliviere, suporturi  scobitori, presărături  sare,  fanioane,  bristoluri,  scrumiere,   frapiere etc.;
· după materialul din care este confecţionat şi tehnica de întreţinere:
- metalice: argint,  alpaca argintată,  inox,  cupru  argintat  sau  cositor;
- porţelan -  faianţă - ceramică; 
- materiale textile;
- sticlă, semicristal, cristal;
- plastic, lemn, hârtie cerată;
· după destinaţie:
- pentru transportul, prezentarea şi servirea preparatelor şi băuturilor: platouri, tăvi, supiere, sosiere;
- pentru consumul preparatelor — farfurii, ceşti, salatiere, raviere, pahare ş.a.;
- de folosinţă comună şi auxiliare — feţe de masă, scrumiere, oliviere, muştariere, vaze ş.a.;
- ustensile de lucru şi ajutătoare.
VESELA cuprinde totalitatea vaselor utilizate la masă, folosindu-se la păstrarea, transportul și servirea preparatelor.
Platourile servesc pentru preluarea de la secţie, pentru transportul, prezentarea şi servirea preparatelor fără sos sau cu sosuri uşoare. Ca format, pot fi ovale, rotunde, dreptunghiulare şi ovale alungite (pescăreşti). Cele dreptunghiulare se folosesc mai frecvent în cofetării şi în secţiile de cofetărie sau bufet rece, pentru păstrarea sau expunerea prăjiturilor. Mărimea platourilor este determinată de numărul porţiilor ce urmează a fi servite (de la l-2 porţii la 4-6 şi 8-10 porţii), precum şi de materialul din care sunt confecţionate. De exemplu, platourile din alpaca argintată pot avea următoarele dimensiuni: cele ovale = 30 x 19 cm; 42 x 31 cm şi 54 x 43 cm; cele pentru peşte = 30 x 15 cm; 40 x 20 cm şi 55  x  25 cm; cele rotunde = diametrul de 21, 30 şi 40 cm.
    Tăvile servesc pentru preluarea de la secţii a băuturilor porţionate la pahare, cât şi pentru transportul obiectelor mărunte de inventar (ceşti, farfurioare, tacâmuri, presărători etc.) şi se pot confecţiona din alpaca argintată, inox, aluminiu, materiale plastice, ultimele prezentând avantajul că sunt foarte uşoare. Se folosesc 4 tipuri: mici 30 x 20 cm; mijlocii 40 x 30 cm; mari 50 x 40 cm şi speciale 60 x 40 cm.
Farfuriile se folosesc la servirea clienţilor cu diferite preparate sau ca suporturi şi sunt confecţionate în mare parte din porţelan alb, glazurat şi decorat cu o bandă de culoare şi emblemă. În unele unităţi cu specific tradiţional, pot fi din ceramică.
În dotarea unităţilor se întâlnesc mai multe tipuri de farfurii: 
· suport mare, cu diametrul de cca. 26 cm; 
· adâncă, cu diametrul de cca.  24 cm; 
· întinsă mare, cu diametrul de cca. 24 cm; 
· desert, cu diametrul de cca. 21 cm; 
· întinsă mică (jour) cu diametrul de cca. 16 cm; 
· suport mic (unt, lămâie), cu diametrul de cca. 11 - 12 cm; 
· pentru gem, cu diametrul de cca. 8 cm; 
· pentru oase (în formă de semilună) 17 x 8 cm.
Salatierele se folosesc pentru montarea salatelor ce se servesc la preparatele de bază şi sunt confecţionate de regulă din acelaşi material ca şi farfuriile. Ele pot fi pentru l, 2 şi 4 porţii, iar ca formă - pătrate sau rotunde.
Ravierele sunt destinate pentru montarea diferitelor gustări porţionate pentru o singură persoană.
Ceştile se folosesc la servirea unor băuturi sau preparate lichide; sunt confecţionate din aceleaşi materiale cu farfuriile, salatierele şi ravierele. În dotarea unităţilor de alimentaţie publică se întâlnesc următoarele tipuri: 
· ceşti pentru cafea, capacitatea 100 – 125 ml;
· ceşti pentru ceai, capacitatea 225 – 250 ml;
· ceşti pentru consomme,  (cu două tortiţe) capacitatea 250 – 300 ml;
· ceşti pentru ciorbe (cu sau fără toartă), capacitatea 450—500 ml.
Fiecare tip de ceaşcă îşi are farfurioara-suport, prevăzută pe fund cu o adâncitură  corespunzătoare,  ca  mărime,  diametrului  bazei  ceştii.
Cănile şi ceainicele pot fi confecţionate din alpaca argintată, oţel inoxidabil şi porţelan; capacitatea lor variază între 50 şi l 000 ml.
Sunt utilizate pentru:
· servirea cafelei — cafetiere - 1, 2 şi 4 porţii;
· servirea laptelui — laptiere - 1, 2 şi 4 porţii;
· servirea  laptelui  pasteurizat  sau   frişcă  lichidă  —   picuri  - 50 sau 100 ml;
· servirea ceaiului —  ceainice - 1, 2 sau 4 porţii.
Legumierele sunt confecţionate din alpaca argintată şi se utilizează la transportul şi servirea legumelor sau a unor preparate cu legume şi sos. Se împart, după mărime, pentru una, 2 sau 4 porţii.
Supierele, confecţionate din alpaca argintată sau porţelan, au forma unei semisfere cu două toarte şi se întrebuinţează la transportul şi servirea supelor, cremelor şi ciorbelor. Dimensiunile variază, pentru una, două şi patru porţii.
Sosierele confecţionează din alpaca argintată sau porţelan, au o formă specifică şi mărimi diferite; sunt destinate transportului, prezentării şi servirii diferitelor sosuri care se adaugă la unele preparate. 
Sticlăria
Paharele utilizate în unităţile de alimentaţie publică pot fi din sticlă, semicristal şi cristal. Industria produce, în principal, două categorii de pahare folosind două tehnologii de fabricaţie - mecanică şi manuală (artizanală).
Alegerea tipului de pahare se face în funcţie de categoria unităţii respective. Pentru unităţi de categorie superioară, se recomanda pahare de bună calitate din cristal sau semicristal, de regulă cu picior.
Paharele trebuie să îndeplinească anumite condiţii: 
· să fie transparente,  pentru a nu  denatura culoarea  băuturii servite;
· să fie rezistente şi uşor de întreţinut;
· să aibă o bună stabilitate;
· să nu fie colorate sau cu decoruri colorate (se admite decorul fin prin încrustaţii - şlif).
Principalele tipuri de pahare din dotarea unui restaurant sunt:
· pahare pentru aperitive, sub formă de cupe, baloane sau tumblere, cu capacitatea între 75 şi 150 ml;
·  pahare pentru vin alb, cu capacitatea între 100 şi 125 ml;
·  pahare pentru vin roşu, cu capacitatea între 125 şi 150 ml;
·  pahare pentru apă, cu capacitatea între 150 şi 175 ml;
·  cupe şi flute pentru şampanie, cu capacitatea între 150 şi 175 ml;
·  pahare pentru coniac sub formă de balon sau ovale, cu capacitatea de minimum 300 ml;
·  pahare pentru bere;
·  pahare pentru băuturi răcoritoare, cu capacitatea între 250 şi 400 ml;
·  căni (carafe) pentru vin de 125, 250, 500 şi l 000 ml;
·  pahare pentru băuturi în amestec, specifice băuturilor servite.
În general, paharele utilizate trebuie să se armonizeze cu restul inventarului (de exemplu, unei vesele din porţelan fin  nu-i corespund decât pahare din cristal !).

Tacâmurile
Principalele tipuri de tacâmuri întâlnite în dotarea unităţilor de alimentaţie publică sunt:
· tacâmul mare – format din lingură mare, furculiţă mare şi cuţit mare;
· lingura mare are lungimea de 21 cm, căuşul 4 x 7 cm şi se foloseşte la consumarea ciorbelor sau,  împreună  cu  furculiţa  mare,  ca  tacâm   de  serviciu;
· furculiţa mare are 4 furcheţi şi aceeaşi lungime ca lingura mare  21 cm; se foloseşte de regulă împreună cu cuţitul mare, câteodată singură, la omlete, împreună cu lingura mare, la macaroane milaneze, şi drept tacâm de serviciu;
· cuţitul mare are lungimea totala de 25 cm, în care se include lama de 13 cm; se foloseşte, de regulă, împreună cu furculiţa mare la consumarea preparatelor principale servite în farfurii întinse mari;
· tacâmul pentru gustări -  format din cuţit şi furculiţă:
·  furculiţa pentru gustări  are lungimea de 19,5  cm;  se  foloseşte, împreună cu cuţitul respectiv, la servirea gustărilor sau a unor preparate intermediare, pentru a nu avea pe masă două tacâmuri de aceeaşi mărime;
· cuţitul pentru gustări are lungimea totală de 23 cm, din care lungimea lamei de 12 cm;
· tacâmul pentru desert — format din lingură, furculiţă şi cuţit:
· lingura pentru desert are lungimea de 18 cm, căuşul 7,5 x 4 cm; se foloseşte la consumarea unor supe, creme servite la ceaşcă, precum şi la unele deserturi cum ar fi: salata de fructe, compoturile, prăjiturile cu compoziţie moale, cocteilurile de legume, homarii, creveţii etc.;
· furculiţa pentru desert are 4 furcheţi, aceeaşi lungime ca lingura de desert, adică 18 cm; se foloseşte împreună cu lingura sau cuţitul pentru desert la consumarea unor dulciuri de bucătărie, brânzeturi, fructe şi gustări servite în farfuria de desert;
· cuţitul pentru desert are lungimea totală de 20,5 cm, din care lungimea lamei 11 cm şi se foloseşte împreună cu furculiţa pentru desert la servirea preparatelor amintite.
Tacâmurile de desert pot fi folosite şi la servirea clienţilor-copii.
Tacâmul pentru peşte este format din cuţit şi furculiţă:
- cuţitul pentru peşte are lungimea totală de 21 cm, din care lungimea lamei de 9,5 cm;
- furculiţa pentru peşte are lungimea de 18 cm.
Tacâmul de peşte se foloseşte la consumarea preparatelor din peşte şi la homari. 
Tacâmul pentru fructe este format din cuţit şi furculiţă:
· cuţitul pentru fructe are lungimea de 18 cm, din care lungimea lamei 9,6 cm;
· furculiţa pentru fructe are 3 furcheţi şi lungimea de 16 cm.
Tacâmul  pentru fructe serveşte la consumarea fructelor pe farfuria de desert;  poate fi oferit în cazuri speciale clienţilor copii.
Linguriţe pentru: cafea cu lungimea de 10,8 cm; ceai, cu lungimea de 14 cm; prăjituri - cu căuşul aplatizat, rotunjit la vârf şi lungimea de 16 cm; îngheţată, având căuşul sub formă de lopăţică şi lungimea de 13,6 cm; iaurt, având căuşul rotunjit la vârf şi lungimea 17,6 cm; băuturi răcoritoare (mazagran), cu lungimea de 21 cm; de bar, cu coada împletită (răsucită) şi lungimea de 24 cm;
Tacâmuri diverse: cuţit pentru unt, de aceeaşi mărime cu cel de desert, însă cu lama mai lată şi rotunjit la vârf; cuţit pentru caviar, care, în lipsă, poate fi înlocuit cu un cuţit pentru desert sau pentru unt; furculiţa pentru lămâie; furculiţa pentru stridii; furculiţa pentru homari; furculiţa pentru sardele, prevăzută la mijloc cu câteva găuri pentru scurgerea uleiului; furculiţa pentru fondue - lungă şi cu 2 furcheţi; tacâm pentru melci, format din cleşte şi furculiţa; tacâm pentru raci, format din: cuţit pentru raci, cu lama scurtă, rezistentă şi cu o gaură pentru a putea rupe cleştele racului; furculiţa pentru raci, scurtă şi cu 2 furcheţi;
Tacâmuri ajutătoare serviciului: tacâm pentru tranşat, format din cuţit şi furculiţă, diferenţiate ca mărime, în funcţie de piesele ce urmează a fi tranşate; cuţitul trebuie să taie foarte bine şi să aibă lama rigidă, iar furculiţa poate avea 2 furcheţi; tacâm pentru salată, format din lingură şi furculiţă, ambele având aceleaşi dimensiuni si formă; cuţit pentru brânzeturi - serveşte la tăierea şi servirea brânzeturilor de către ospătar; cuţit pentru pepene - se foloseşte de client pentru servirea pepenelui; cleşte sau lopăţică pentru prăjituri - se foloseşte în secţiile bufet sau cofetării la montarea produselor respective pe platou sau farfurie; lingură pentru sos - se foloseşte de ospătar la servirea sosurilor; polonic (luş) pentru garnituri - se foloseşte de ospătar sau client la servirea diferitelor garnituri; tacâm (cleştele) pentru sparanghel - se foloseşte de client la servirea sparanghelului; cleşte pentru zahăr, care se foloseşte de ospătar sau client la servirea zahărului cuburi; cleşte pentru gheaţă - se foloseşte de ospătar sau client la servirea cuburilor de gheaţă.
În gospodărirea tacâmurilor, se impune respectarea următoarei reguli: tacâmurile curate se sortează pe tipuri, în lădiţe sau sertare separate, legate câte 12 bucăţi, sau în coşuri.
Articole de menaj, accesorii de serviciu, diverse:
Această grupă de obiecte de inventar include:
- serviciul de ulei-oţet (olivieră), format din suport  şi  două recipiente din  sticlă  cu dop,  servind  la oferirea  uleiului  şi  oţetului  la masa  clientului, pentru potrivirea gustului diferitelor preparate;                         
- muştarierele, compuse din dozator, capac şi linguriţă, utilizate pentru servirea muştarului la masă;
       - dozele pentru mujdei, formate din dozator şi capac; 
- presărătorile,  formate  din   dozator  şi  capacul  cu  orificii,  servesc   la oferirea   unor   ingrediente,  cum ar   fi   sarea,   boiaua,   zahărul   pudră   ş.a.;
- râşniţele pentru piper se oferă clientului pentru a-şi râşni singur piperul, cunoscut fiind faptul că aroma deosebită a acestuia dispare repede;
-	suporturile de scobitori  sunt  folosite  pentru  păstrarea  scobitorilor  la consolă  şi se oferă clienţilor la cerere;
- scrumierele au forme diferite şi se utilizează pentru sprijinirea ţigărilor şi colectarea scrumului şi a resturilor;
- numerele de masă  şi/sau  bristolurile;
- vazele de flori servesc la decorarea florală a meselor sau interioarelor de unităţi; nu vor fi prea înalte;
- reşourile  sau spirtierele folosite  pe  gheridoane  pentru   pregătirea  sau păstrarea la cald a unor preparate;
- căpăcelele, de formă rotundă, cu două tortiţe în partea superioară, sunt utilizate pentru servirea diferitelor preparate la capac (ouă, caşcaval, creier ele.);
	-	cocotierele  şi paharele pentru  ouă  de  forma  unor semisfere  alungite; se  folosesc la servirea  ouălor cu coajă;  paharul pentru  ouă are o dublă întrebuinţare, fiind utilizat si pentru servirea ouălor moi;
- cupele pt. îngheţată de forma unor semisfere puţin turtite în partea interioară, utilizate la servirea îngheţatei;
	- frapierele pentru vin  şi şampanie, utilizate pentru  răcirea  cu  gheaţă la  masa  clientului  a  băuturilor  îmbuteliate  la  sticle  şi  pentru  fraparea  sticlelor cu şampanie;
	- fructierele,   folosite   la   transportul,  prezentarea   şi   servirea   fructelor;
	- cloşurile,  utilizate  pentru  acoperirea   farfuriilor   sau   platourilor  cu  preparate;
	- găletuşele  pentru  gheaţă,  utilizate la transportul  şi servitul  gheţei cuburi la masa clientului sau în baruri, sau pentru spălarea fructelor;
       - coşuleţele  pentru  vin  întrebuinţate  la  transportul,  prezentarea  şi  servirea vinurilor roşii;
   - coşurile  pentru   pâine  întrebuinţate   la   transportul   şi   servirea  pâinii;
   - storcătorul  de  lămâie   utilizat   pentru  extragerea  sucului   din   citrice;
   - filtru  de  cafea    compus   din   filtru  cu  capac  şi  un  recipient  de forma  unui  ceainic mic, în care se colectează cafeaua, folosit pentru pregătirea cafelei filtru în salon, la masa clientului sau la gheridon;
· suporturile pt. lumânări folosite pentru fixarea lumânărilor, colectarea cerii topite şi ca element decorativ.
În dotarea unităţilor de alimentaţie mai putem întâlni şi alte accesorii: suporturi pentru frapiere, suporturi pentru fanioane, peria şi făraşul pentru fărâmituri, tigăi pentru flambat, planşete pentru decupat, zaharniţe, reşouri electrice, suporturi pentru pahare şi altele.
Lenjeria
Dotarea unei unităţi de alimentaţie publică cu diferite articole de lenjerie este o problemă deosebit de importantă, solicitând cunoştinţe specifice privind materialele textile cu care pot fi dotate unităţile, dimensiunile pe care trebuie să le aibă şi cantităţile necesare.
Materialele textile, aparent corespunzătoare sub aspectul coloritului sau al desenului, pot prezenta o serie de inconveniente la spălat, care le fac improprii unei utilizări îndelungate, ca urmare a calităţii diferite a fibrelor utilizate la realizarea lor.
Fibrele vegetale - in, cânepă, rafie - sunt uşor de spălat, rezistente chiar la temperaturi mai ridicate (între 60-90° C) şi greu decolorabile.
Fibrele animale — lână şi mătase — se spală uşor, dar nu se folosesc la temperaturi care depăşesc 30° C, deoarece îşi pierd rezistenţa; în acelaşi timp, sunt mai scumpe decât cele vegetale sau sintetice.
Fibrele sintetice — mătase, lână artificială, nailon, terilen etc. — prezintă caracteristici diferite atât la spălat, cât şi din punct de vedere al rezistenţei; lâna şi mătasea artificiale sânt puţin rezistente la spălat; temperatura apei nu trebuie să depăşească 60° C, iar după limpezire nu se storc şi se calcă cu multă grijă. Fibrele sintetice tip nailon, helanca, terilen, trevira etc. pot fi spălate cu uşurinţă la temperaturi sub 60° C; nu se storc, se usucă la umbră şi se calcă cu fierul uşor încălzit.
Inventarul textil poate fi din damasc sau ţesături în amestec, in, finet, molton şi este format din:
• feţe de masă: confecţionate din damasc, ţesături în amestec; dimensiuni cu 40-60 cm mai late decât blatul mesei
• naproane: confecţionate din damasc, ţesături în amestec;- dimensiuni: cu 10 cm mai mari ca blatul mesei;
• şervete de masă: din damasc, ţesături în amestec; dimensiuni 55 x 55 cm, 60 x 60 cm sau mai mari;
• şervete de serviciu (ancăre):	confecţionate din pânză albă; dimensiuni: 55 x 55 cm; sunt utilizate pentru manipularea obiectelor de inventar în timpul servirii;
• moltoane (huse): confecţionate din material grosier (molton), de culoare albă; dimensiuni egale cu cele ale tăbliei mesei, croite sub formă de husă;	se utilizează: pentru a împiedica alunecarea feţei de masă şi a amortiza zgomotul în timpul aşezării veselei pe masă.
• cârpe pentru şters praful pe mobilier:  confecţionate din finet, culoare albă; dimensiuni: 50 x 50 cm.
• cârpe speciale pentru şters vesela: confecţionate din in sau alte ţesături care nu lasă scame, culoare albă; dimensiuni: 50 x 50 cm.
    Alegerea şi stabilirea necesarului de lenjerie se fac după o serie de criterii: profilul unităţii, forma, numărul şi dimensiunea meselor; structura clientelei şi categoria de încadrare a unităţii; modul în care se spală lenjeria din dotare; stocul necesar, apreciindu-se cantităţile pentru mise-en-place, cele în curs de spălare, precum şi stocul de rezervă.






FIȘĂ DE LUCRU
Imaginile din sala de servire prezintă unele aspecte specifice activității unităților de alimentație.
Identificați obiectele de inventar, mobilerul și echipamentele specifice. 
 
[image: Codul bunelor maniere: cum trebuie aranjată masa festivă de Crăciun][image: CODUL BUNELOR MANIERE: Cum trebuie să te comporți la masă? Ce tacâmuri  folosești, ce faci cu șervetul, cum trebuie să te așezi și alte reguli de  politețe | Ziarul Unirea]
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OPERAȚII DE AMBIENTARE A SPAȚIILOR DE SERVIRE

1.OPERAȚII DE CURĂȚENIE CURENTE

	Pentru asigurarea calității serviciilor într-un restaurant, unrol deosebit îl are și igiena în spațiile de servire. Curățenia reprezintă un aer proaspăt, mobilier și spații curate, eliminarea oricărei posibilități de contaminare cu microbi.
Operațiile de curățenie și întreținere sunt ușurate de existența unei diversități de materiale, destinate acestui scop, precum și a unor echipamente tehnice adecvate, ce asigură unplus de eficiență. 
Efectuarea lucrărilor de curățenie se realizeză zilnic și se referă atât la spațiilede servire, cât și laspațiile de folosință comună(holuri, grupurisanitare),la anexe(oficii, spații de depozitare,camere pentru gunoi) și la inventarul folosit pentru servirea consumatorilor. Curățenia și întreținerea spațiilor de lucru sau a obiectelor de inventar sunt urmate întotdeauna de dezinfecție. Curățenia se efectuează zilnic și se întreține permanent, pe tot parcursul funcționării unității.

PREGĂTIREA SALONULUI DE SERVIRE
Aranjarea salonului de servire se realizeză în două etape:
A. După terminarea programului de funcționare a unității, de către fiecare ospătar împreună cu ajutorul său.
B. Înainte de începerea programului de funcționare a unității, decătre echipa de serviciu prevăzută în graficul de lucru sau cea stabilită de șeful de sală, sau șeful unității.

A. După terminarea programului de funcționare a unității 
	Pregătirea se face numai după ce ultimul consumator a părăsit sala. Fiecare ospătar, împreună cu ajutorul său debarasează mesele pentru servirea consumatorilor și masa de serviciu de toate obiectele de inventar, folosite sau nefolosite, transportându-le la oficiile de menaj respective. Apoi ospătarii ridică frapierele din suporturi și le transportă în oficiul ospătarilor la locul dinainte fixat, în apropierea barului de serviciu. Se golesc de apă sau resturile de gheață și se așeză în stive una peste alta, cu gura în jos. 
Fețele de masă se strâng pe trei categorii, în funcție de starea în care se găsesc după ce consumatorii au fost serviți.
· Fețele de masă curate se strâng cu grijă și se împăturesc fără să se șifoneze, respectându-se cutele făcute inițial la călcat. Fețele de masă se așează în seturi de câte 10 pentru a fi mai ușor de numărat.
· Fețele de masă murdare se iau de pe masă, se strâng câte 9 și se înfășoară într-o altă față de masă pentru a fi duse la spălătorie.
· Fețele de masă ude și murdare se iau de pe masă, se numără și se duc la uscătorie. Nu este admis ca aceste fețe de masă să se strângă, deoarece ținute prea mult împachetate ar mucegăi, iar în această stare ele devin nefolosibile, petele de mucegai nemaiputând fi scoase de pe țesătură.
Scaunele se igenizeză cu ajutorul unei perii sau cârpe pentru praf, se curăță fiecare scaun în parte și se așeză răsturnat pe blatul mesei, iar peste ele se așează suportul frapierelor. Scaunele sau canapelele tapițate se scutură ușor cu ajutorul unei mături mici și apoi se șterg cu o cârpă de praf. Fiind grele, nu se mai ridică pe blatul mesei, ci se așeză pe părțile laterale ale sălii pentru a permite efectuarea curățeniei.
Curățarea pardoselii  se face de către personalul de îngrijire în mod diferit, în funcție de materialul din care este confecționată aceasta și perioada în care se execută. 
Când pardoseala este din mozaic, piatră sau marmură se mătură, se freacă cu peria și cu apă săpunită și se șterge cu o cârpă grosă din cânepă.
Când pardoseala este din parchet, se mătură,iar resturile menajere și praful care nu a putut fi luat cu mătura se șterg cu o cârpă umedă sau cu aspiratorul.
Când pardoseala este acoperită parțial sau integral cu covoare sau mochetă, resturile menajere și praful se strâng cu ajutorul aspiratorului.
Oglinzile, geamurile și lustrele se șterg odată pe săptămână, sau ori de câte ori este nevoie.
La aranjamentele florale naturale se schimbă apa zilnic și se îndepărtează frunzele uscate.
Curățenia în spațiile de servire se efectuează zilnic pentru pardoseli, aplice, lambriuri, plante și periodic pentru perdele și draperii.
Concomitent cu efectuarea curățeniei, se asigură aerisirea sălii prin deschiderea ferestrelor și a ușilor sau prin punerea în funcțiune a instalației de ventilație.  
Activitatea de curățenie se extinde și asupra celorlalte obiecte de inventar și a mobilierului sub îndrumarea șefului de unitate și a șefului de sală care se ocupă de:
-instruirea personalului din subordine
-asigurarea echipamentului de lucru necesar
-Aprovizionarea cu materiale și funcționarea echipamentelor tehnice
-programarea lucrărilor pe grafic
-monitorizarea, îndrumarea și controlul permanent asupra modului cum sunt realizate lucrările respective.
Curățenia și întreținerea se realizeză zilnic, de către toți lucrătorii prevăzuți în grafic și se referă la sala de servire a consumatorilor, la bar, holuri, grupuri sanitare, oficii, spații pentru depozitarea gheții, camere pentru gunoi.
Ștergerea prafului se face după o perioadă de 20-30 minute de la terminarea curățeniei, cu ajutorul unei cârpe curate, care se curăță des. Odată cu ștergera prafului, scaunele și suporturile frapierelor sunt coborâte de pe blatul meselor și așezate la mesele respective.
Periodic (la o săptămână) se efectuează curățenia generală a sălii, când se curăță și se ceruiește parchetul. Covoarele, scaunele și canapelele tapițate sunt scoase afară pentru a fi scuturate și frecate cu o cârpă înmuiată în oțet pentru reâmprospătarea culorilor. Se spală geamurile ferestrelor și ușile. Se lustruiește mobila și lambriurile. Se curăță corpurile de iluminat, se înlocuiesc perdelele și se scutură draperiile. Pereții se curăță de praf și păianjeni.

Pentru realizarea curățeniei se folosesc detergenți, produse petroliere, săpunuri, dezinfectanți, odorizante și dezodorizante, insecticide, mături, perii, spălătoare, materiale textile din hârtie, obiecte de colectare și depozitare, aspiratoare, mașini pentru spălat vesela și paharele, mașini pentru ceruit și lustruit pardoseli. 

În cazul servirii consumatorilor în grădini sau la mese așezate pe trotuar, acestea se stropesc, se mătură, se spală cu apă. Florile și copacii se spală zilnic, grilajele, gărdulețele, stâlpii pentru susținerea corpurilor de iluminat se șterg de praf. Firmele și copertinele se scutură de praf.  

B. Aranjarea salonului înainte de începerea programului de funcționare a unității de către echipa de serviciu prevăzută în graficul de lucru sau cea stabilită de șeful de sală sau șeful unității. Pregătirea se realizeză în următoarele direcții:

1. Pregătirea personalului        2. Aranjarea mesei         3. Așteptarea consumatorilor

1. Prin pregătirea personalului înainte de sosirea consumatorilor, se înțelege totalitatea operațiilor efectuate de către întregul personal, privind ținuta corporală și vestimentară, verificarea locului de muncă, cunoașterea sortimentelor de preparate și băuturi ce se găsesc în unitate pentru servire, precum și sarcinile deosebite din perioada de lucru respectivă.
· Pregătirea corporală începe de la domiciliu, unde fiecare lucrător trebuiesă facă baie generală folosind și dezodorizante. Părul va fi pieptănat și periat, unghiile tăiate scurt. Bărbații se vor bărberii și vor purta părul scurt, femeile se vor farda discret. Se pot folosi parfumuri cu mirosuri suave.
· Pregătirea vestimentară începe de asemenea de la domiciliu, prin îmbrăcarea lenjeriei de corp (maieu și cămașă albă pentru bărbați, furou și bluză albă decătre femei). Lenjeria trebuie să fie curată, apretată după caz și călcată.
· Verificarea ținutei și a locului de muncă. Înainte de începerea programului, întregul personal se adună în careu sau în linie dreaptă pentru ca șeful de unitate sau șeful de sală să verifice ținuta corporală și vestimentară, precum și dacă fiecare lucrător are ustensilele de lucru necesare servirii. Apoi fiecare ospătar împreună cu ajutorul său, trec la locurile lor de muncă și controlează cu atenție dacă echipa de serviciu a efectuat toate operațiile privind pregătirea salonului.
· Cunoașterea sortimentului de preparate și băuturi care se găsesc în unitate constitue o obligație a fiecărui ospătar înainte de a începe servirea propriu-zisă. În acest scop se consultă lista de meniuri și de băuturi a zilei respective, informându-se asupra denumirii preparatelor și băuturilor, a cantității de produse, a gramajului fiecăruia, a prețului de vânzare pentru o porție sau pentru o anumită cantitate.  

2. Aranjarea mesei (mise-en-place)
Personalul prevăzut în graficul de lucru sau desemnat de șeful de unitate sau șeful de sală să participe la efectuarea operațiilor de aranjare a meselor, îmbrăcat cu haine de lucru formate din bluze albe sau halate albe, își ia câte un șervet pentru șters obiectele și se prezintă în salon.
	Operațiile de aranjare a mesei se pot efectua în echipă (brigadă) sau în mod individual. În cazul în care această activitate se desfășoară în echipă, fiecare lucrător în parte efectuează aceleași operații pentru întregul salon.
· Aerisirea sălii se realizeză prin deschiderea ușilor, ferestrelor sau prin punerea înfuncțiune a instalațiilor de aer condiționat. Ștergerea prafului ce s-a depus în cursul nopții, de pe mobila existentă, depe tocurile ferestrelor și ușilor, de pe oglinzi, geamuri, lambriuri se face folosind cârpe curate, din molton sau alt material textil, moale și care nu lasă scame.
· Fixarea meselor, în cazul în care acestea sunt instabile, se face prin strângerea sau deșurubarea suporților speciali care se găsesc montați în partea de jos a fiecărui picior al mesei.
· Fixarea moltonului pe mese se face cu ajutorul elasticului ce se găsește montat pe margine sau al șireturilor montate la colțurile acestuia. Șireturile se leagă de picioarele meselor.
· Aducerea fețelor de masă și așezarea pe mese. Fețele de masă trebuie să fie de aceiași culoare și cu același desen pentru a da un aspect estetic salonului, să fie curate, fără rupturi, apretate, călcate și de dimensiuni corespunzătoare mărimii blaturilor meselor.
· Aducerea farfuriilor pe mese. Farfuriile curate,șterse, în seturi decirca 10-15, sunt preluate de la oficiu. Ele se aduc pe brațul stâng, cu emblema unității îndreptată în față.
· Aducerea tacâmurilor și așezarea pe mese. Tacâmurile se aduc dela oficiu pe tăvi, pe care înprealabil se așeză un șervet, sau pe farfurie sau înfășurate în ancăr, în mâna stângă. Se ridică un număr suficient de tacâmuri atât pentru aranjarea mesei, cât și pentru constituirea rezervei la masa de serviciu.
· Aducerea și așezarea pe mese a paharelor. Paharele se transportă la oficiu în salon cu ajutorul tăvii, când sunt în număr mare, sau pe farfuriecând sunt în număr redus(1-4). Paharul se apucă cu mâna dreaptă de bază sau de picior și se așezăpe tavă, pe care a fost așezat înprealabil un șervet, sau pe farfurie, care se ține în mâna stângă, prinsă între degetul mare, deasupra,și celelalte dedesubt.
· Aducerea șervetelor sau șervețelelor. Șervetele din pânză sau șervețelele de hârtie se ridică în număr suficient de la magazia pentru păstrarea obiectelor de servire. Șervetele curate, apretate și călcate se aducpe mâna stângă până la consolă. Șervetele se iau unulcâte unul, așa cum vin de la spălătorie sau îndoite ușor o singură dată.
· Aducerea altor obiecte de servire și așezarea pe mese. În afara obiectelor de servire absolut necesare consumării preparatelor și băuturilor, pe masă mai sunt așezate și alte obiecte de servire astfel:
· Presătoarea sau solnița
· Serviciul de oțet și ulei (oliviera)
· Obiectele pentru decorarea mesei 

3. Așteptarea clienților 
Activitățile de așteptare a clienților încep odată cu deschiderea salonului și începerea programului de funcționare a unității, care este anunțat prin afișare la ușa de intrare. Fiecare chelner împreună cu ajutorul său stau în mijlocul raionului de care răspund, chelnerul între mese, iar ajutorul lângă consolă. Șeful de sală stă în apropierea intrării în salon.
	Întreg personalul stă în picioare, fără să se sprijine pe mese, scaune, ziduri sau stâlpi și se încetează orice fel de discuție. Sunt interzise fumatul, cititul sau orice alte îndeletniciri.       
 
 


 2.OPERAȚII DE ARANJARE A MOBILIERULUI DIN DOTARE ȘI DE COMPLETARE A CONSOLEI CU OBIECTE DE INVENTAR, NECESARE PROCESULUI DE SERVIRE A CONSUMATORILOR
 
Saloanele restaurantelor, indiferent de profil, trebuie să fie organizate în așa fel încât să asigure condiții optime pentru primirea consumatorilor, efectuarea unor servicii de calitate și punerea în valoare a preparatelor și băuturilor oferite.
-Sunetele muzicalecu o intensitate medie sau redusă sunt plăcute
-Temperatura optimă la locul de muncă trebuie să fie de 200C
-Umiditatea și puritatea aerului au o importanță deosebită pentru sănătatea omului. Umiditatea în afara limitelor recomandate de 30-70% poate avea urmări nefavorabile
-Existența în încăperi aunor concentrații mari de praf, de fum, de gaze, de mirosuri nespecifice, poate avea consecințe negative 
- Lumina și culoarea influențează recepționarea informației vizuale, având rol estetic, psihofiziologic, de protecție și de securitate a muncii
- Echipamentele de protecție trebuie realizate din materiale din fibre naturale.
-Materialele folosite în finisajele interioare ale unităților de alimentație trebuie să asigure intimitatea necesară, săfie rezistente la uzură,ușor de întreținut. Se recomandă gresie specială rezistentă la trafic intens. Se recomandă să se folosescă materiale de calitate pentru finisarea pereților, a căilor de acces, a culoarelor, a fațadelor unităților.
La unitățile de categorie superioară, intrarea din stradă se face prin holuri dotate cu spații pentru așteptare, garderobă și grupuri sanitare pentru consumatori.
Grupurile sanitare se află la intrareaîn unitate și menținute într-o stare de curățenie ireproșabilă, asigră o bună impresie privind administrarea unității respective.
Garderoba unităților de categorie superioară are spații amenajate corespunzător pentru păstrarea hainelor. Acesta se amenajează în imediata apropiere a intrării, având capacitate corespunzătoare numărului maxim de locuri din unitate.
Saloanele dau o caracteristică ambianței corespunzătoare servirii preparatelor și băuturilor. Intimizarea saloanelor se poate face prin înpărțirea capacității restaurantului în mai multe saloane. Saloanele trebuie să asigure pe lângă funcția de nutriție șipe cea de divertisment, reuniuni, petrecere a timpului liber.  
Amplasarea salonului de servire se face în apropierea bucătăriei și a oficiului, dar trebuie ferit de zgomote, mirosuri și alte influențe.
Oficiul este spațiul care face legătura între saloanele restaurantului, sacțiile de producție și anexe.
Decorațiuni florale. Principalele elemente dedecor folosite la aranjamentele florale cuprind: florile, frunzele de ferigă și stejar, crenguțele de brad, merișor, afin,etc.
Fructele și legumele cum ar fi: strugurii cu crenguță de viță de vie,dovleceii turcești, mere, perele, știuleții de porumb, gogoșarii copletează decorul sau constitue singurele elemente de decor. În acest caz decorul poate fi întregit cu obiecte de artizanat, ustensile agricole.
Lumânările reprezintă un element de decor clasic, prețios într-un buchet de aniversare, de Crăciun, de Anul Nou, fiind apreciate prin formă și culoare. Se pot folosi candelabre pentru decoruri rafinate.
Consola sau masa de serviciu se folosește pentru păstrarea rezervelor de liste de meniu, tacâmuri, pahare, farfurii, lenjerie, oliviere, condimente, obiecte de inventar mărunte de care se folosește ospătarul pentru o activitate eficientă. Aranjarea consoleleor presupune acoperirea blatului mesei cu o față de masă. 
Odată cu aranjarea consolei, sepregătește și gheridonul pe care se așeză fața de masă, napronul, spirtiera și tacâmul de serviciu.
Căruciorul pentru tranșarea și flambarea unor preparate se pregătește pentru aceste operații, cu obiecte de inventar specifice (tigăi, sticla de alcool, tacâmuri).





FIȘA DE LUCRU 1

Încercuiți răspunsul corect:
1. La curățenia sălii de servire se folosesc:
a. detergenți, produse petroliere, dezinfectante
b. detergenți de vase, săpunuri lichide
c. lavete de vase, detergenți pentru curățat geamurile, odorizante
d. substanțe chimice

2. Curățenia sălii de servire se realizeză:
a. săptămânal
b.zilnic
c. odată la două zile
d. ori decâte ori este nevoie

Răspundeți prin adevărat (A) sau fals (F) la următoarele enunțuri:
1. Pregătirea salonului în vederea primirii consumatorilor se face în trei etape: înainte de începerea programului, în timpul programului și du terminarea programului.
2. Frapierele se așează în stive una peste alta, cu gura în jos 
3. Fețele de masă se strâng pe trei categorii: curate, murdare, ude și murdare
4. Scaunele tapițate se curăță cu ajutorul unei cârpe de praf și se așează pe blatul mesei
5. Curățenia pardoselii din parchet se face astfel: se mătură și apoi se freacă cu peria și cu apă săpunită. 

 


 







Fișă de lucru
Încercuiți răspunsul corect:

1. Pregătirea salonului de servire în vederea primirii consumatorilor se face:
1. Înainte de începerea programului
1. În timpul programului
1. Înainte de începerea și în timpul programului 
1. După terminarea programului

2.După terminarea  activității de servire, fețele de masă se strâng  astfel:
a. cele murdare cu cele curate
b. cele ude și mudare împreună cu cele murdare
c. cele murdare câte 9 și se înfășoară într-o altă față de masă (a10-a)
d. în pachete de 10 bucăți

3. Pardoseala din mozaic, piatră sau marmură se curăță astfel:
a. se mătură și resturile se strâng cu o cârpă umedă sau cu aspiratorul
b. se mătură,  se freacă cu peria și cu apă săpunită și apoi se aspiră
c.se mătură, se freacă cu peria și cu apă săpunită și se șterge cu o cârpă groasă din cânepă
d. se aspiră și se șterge cu mopul umed

4. Pardoseala acoperită parțial sau integral cu covoare sau mochetă se curăță
a. cu mătura în permanență umedă și curată
b. cu ajutorul aspiratorului
c.cu o cârpă umedă
d. cu aspiratorul și cârpa umedă  









Fișă de lucru

Încercuiți litera corespunzătoare răspunsului corect:
1. Gheridonul este:
a. O masă pentru servirea în fața clienților
b. O masă pentru servirea mai multor clienți 
c. O masă pentru servirea la mese oficiale
d. O masă pentru servirea preparatelor lichide

2. Intimizarea spațiilor de servire presupune:
a. Crearea de logii sau separeuri de-a lungul pereților
b. Folosirea de elemente decorative
c. Folosirea de materiale structurale
d. Folosirea de elemente de sticlă

Răspundeți cu adevărat (A) sau fals (F) la următoarele enunțuri:
1. Consola sau masa deserviciu se folosește pentru păstrarea rezervelor de liste de meniu, tacâmuri, pahare, farfurii.
2. Curățenia generală asălii seface o dată la două săptămâni
3. Ștergera prafului se realizeză în cadrul curțeniei zilnice, după 20-30 minute de la terminarea curățeniei
4. Oficiul este spațiul care face legătura între saloanele restaurantului.
5. Saloanele trebuie să asigure pe lângă funcția de nutriție și pe cea de divertisment.
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FIŞA 
[bookmark: _bookmark31]Ustensile si utilaje specifice


	Utilaje pentru prelucrarea primară:
· mașini de curățat cartofi și rădăcinoase;
· 
· 
· mixere, malaxoare.
	Cuţitul bucătarului – un cuţit universal
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Cuţitul de .........
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Cuţitul de .........
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Cuţitul de friptură
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Cuţite pentru filetare şi dezosare
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Cuţite speciale
Satâr
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Cuţitul pentru ........
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Cuţitul pentru roşii
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	Utilaje termice (de pregătire la cald):
· 
· mașini de gătit electrice;
· friteuza;
· 
· bain-marin;
· grill;
· 
	

	Utilje frigorifice și de condiționare:
· 
-
            -
	

	Echipamente auxiliare:
· 
· mașini de spălat pahare;
· prăjitor de pâine;
· 
· storcător de fructe;
	

	Cuţite pentru ......	Cuţit pentru stridii
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Cuțit pentru pește	Cuțit pentru .........
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[bookmark: _bookmark32]Fisă-Pregătirea ambientului pentru primirea  consumatorilor
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Un ambient plăcut se poate obține prin folosirea unui mobilier confortabil, prin aranjamente și decorațiuni. O muzică de fond poate contribui la realizarea ambientului. Se pot folosi decorațiuni florale așezate în vase speciale pentru mese, pentru salon, pentru hol. Crearea ambientului depinde de experiență, dar este condiționată de existența bunului gust.


Amenajarea interioară a salonului restaurantului

	Intrarea în unitatea de cazare și alimentație
	asigură intrarea și ieșirea din unitate și constituie loc de întâlnire sau așteptare pentru clienți;

	Grupuri sanitare
	............................................................................................................................................................................................................................................................

	
Garderoba
	unitățile de categorie superioară trebuie să aibă spații amenajate
corespunzător, pentru păstarea îmbrăcămintei (paltoane,pardesie). În unitățile de categorie inferioară pot fi asigurate cuiere aplicate, sau mobile așezate
direct în sălile de consumație.

	

..................................
	dă o notă caracteristică ambianței corespunzătoare, servirii preparatelor și băuturilor ce formează obiectul sortimental al unității respective.
Din  considerente  de  funcționalitate  tehnologică, diferitele  tipuri  de saloane
trebuie să fie confortabile, intime și ușor de exploatat.

	Secția bar
	...........................................................................................................................................................................................................................................................

	



Oficiul
	face legătură între saloanele restaurantului, secțiile de producție și anexe. De regulă în oficiu se găsesc amplasate: bucătăria, secțiile bar serviciu, cofetăria-patiseria, spălătoarele de veselă, pahare, tacâmuri, cameră pentru masă personalului și unele dotări ca: rafturi-dulap pentru păstrarea inventarului curat, dulap pentru încălzit vesele, mașini de prăjit pâine, mașini
pentru fabricat cuburi de gheață, mese de sprijin pentru pregătire după caz, a teancurilor de farfurii sau a platourilor (tăvilor) cu preparate sau băuturi ce se
duc în salon.
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[bookmark: _bookmark33]Fisa-Dotarea cu mobilier a spațiilor de servire
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MESELE

...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
Diametrul blatului pentru mese rotunde:
· 4 persoane diametrul de 100 cm;
· 6 persoane 125 cm;
· 8 persoane 150 cm;
· 10 persoane 175 cm;
· 12 persoane 200 cm..
Dimensiuni recomandate pentru mese pătrate sau dreptunghiulare:
· 4 persoane - 100 x 100 cm;
· 6-8 persoane - 175 x 100 cm;
· 8-10 persoane-  250 x 100 cm;
· 10-12 persoane 300 x 100 cm.
La dotarea unităţilor cu mese este bine să se opteze pentru formele pătrate şi dreptunghiulare, care permit combinaţii variate, obţinându- se aranjamente în formă de I, T, U, E etc.
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SCAUNELE, CANAPELELE, TABURETELE, FOTOLIILE

.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	[image: ]
	
CONSOLA

Suport pentru inventarul de servire, listele de meniuri și băuturi. Se amplasează la îndemâna ospătarilor, lângă stâlpii de rezistență.
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	CĂRUCIOARELE DE PREZENTARE ŞI SERVIRE

..........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	

	
[image: ]
	GHERIDONUL
- o masă mai mică, utilizată numai pentru serviciul în faţa clientului, atunci când sunt necesare porţionări, tranşări, pregătiri, filetări sau flambări. Se recomandă l-2 gheridoane în fiecare raion, atunci când în restaurantul respectiv se practică sistemul de servire „la gheridon".

	[image: ]
	ÎNCĂLZITORUL DE VESELĂ (LOVERATORUL)

Cu ajutorul unei rezistenţe electrice se asigură o temperatură constantă de circa 60°C, prin intermediul unui termostat. Pe fiecare platformă culisantă se pot aşeza aproximativ 50 de farfurii, care pe măsura utilizării sunt ridicate la
suprafaţă cu ajutorul unui arc în spirală.

	
[image: ]
	LINIILE DE AUTOSERVIRE

Sunt utilizate pentru prezentarea, desfacerea și păstrarea la temperatura dorită a preparatelor și băuturilor.

	[image: ]
	VITRINELE DE PREZENTARE

...................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

	[image: ]
	CHAFING DISH

Aparat folosit pentru pregătirea și păstrarea la cald a anumitor preparate: supe, gustări, ouă fierte. Se utilizează mai ales în sistemul de servire tip bufet.
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[bookmark: _bookmark36][bookmark: _bookmark37]Fisa-Obiecte de inventar utilizate la realizarea mise-en-plece-ului

· din punct de vedere al utilităţii:
- vesela:
· sticlăria: 
· tacâmurile 
· articole de menaj, accesorii de serviciu şi diverse: 
· lenjeria:  
· după destinaţie:
· pentru transportul, prezentarea şi servirea preparatelor şi băuturilor: platouri, tăvi, supiere, sosiere;
· pentru consumul preparatelor — farfurii, ceşti, salatiere, raviere, pahare;
· de folosinţă comună şi auxiliare — feţe de masă, scrumiere, oliviere, muştariere, vaze;
· ustensile de lucru şi ajutătoare.

Principalele tipuri de pahare din dotarea unui restaurant

[image: ]

Pahare pentru vin
[image: ]
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[bookmark: _bookmark38][bookmark: _bookmark39]Obiecte  de  inventar  pentru servire
Sosierele confecţionate din alpaca argintată sau porţelan, sunt destinate transportului, prezentării şi servirii diferitelor sosuri care se adaugă la unele preparate.
ciorbelor.  Pot fi  pentru  una, două şi
patru porţii.
şi
şi
servirea	supelor,	cremelor
Supierele,  confecţionate  din  alpaca
argintată sau porţelan, au forma unei semisfere cu două toarte şi se întrebuinţează la transportul
Tăvile servesc pentru preluarea de la secţii a băuturilor porţionate la pahare, cât şi pentru transportul obiectelor mărunte de inventar (ceşti, farfurioare, tacâmuri, presărători etc.) .

Cănile şi ceainicele pot fi confecţionate din alpaca argintată, oţel inoxidabil şi porţelan; capacitatea lor variază între 50-1000 ml.




Legumierele sunt confecţionate din alpaca argintată şi se utilizează la transportul şi servirea legumelor sau a unor preparate cu legume şi sos.

Platourile servesc pentru preluarea de la secţie, pentru transportul, pre- zentarea şi servirea preparatelor fără sos sau cu sosuri uşoare.
















Salatierele se folosesc pentru montarea salatelor ce se servesc la preparatele de bază şi sunt confecţionate de regulă din acelaşi material ca şi farfuriile.
Ravierele
montarea porţionate persoană.
sunt	destinate
diferitelor
pentru
o
pentru
gustări singură






	
	
Tipuri de farfurii:


	
	Tipuri de cești:
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	Tacâmul mare
· lingura mare 

· furculiţa mare 


· cuţitul mare 


	Tacâmul pentru gustări:
· furculiţa pentru gustări 


· cuţitul pentru gustări 

	Tacâmul pentru desert:
· lingura pentru desert 


· furculiţa pentru desert 


· cuţitul pentru desert 


	Tacâmul pentru peşte:
- cuţitul pentru peşte are lungimea totală de 21 cm, din care lungimea lamei de 9,5 cm;
- furculiţa pentru peşte are lungimea de 18 cm.
Tacâmul de peşte se foloseşte la consumarea preparatelor din peşte şi la homari.

	Tacâmul pentru fructe:
· cuţitul pentru fructe are lungimea de 18 cm, din care lungimea lamei 9,6 cm;
· furculiţa pentru fructe are 3 furcheţi şi lungimea de 16 cm.
Tacâmul pentru fructe serveşte la consumarea fructelor pe farfuria de desert; poate fi oferit în cazuri speciale clienţilor copii.

	Tacâmuri ajutătoare serviciului:
· cleşte sau lopăţică pentru prăjituri – 
· ................................................. - se foloseşte de ospătar la servirea sosurilor;
· ..................................................... - se foloseşte de ospătar sau client la servirea diferitelor garnituri;
· tacâm (cleştele) pentru sparanghel - se foloseşte de client la servirea sparanghelului;
· cleşte pentru zahăr, ..........................................................................................................
· ............................................. - se foloseşte de ospătar sau client la servirea cuburilor de gheaţă.

În gospodărirea tacâmurilor, se impune respectarea următoarei reguli: tacâmurile curate se sortează pe tipuri, în lădiţe sau sertare separate, legate câte 12 bucăţi, sau în  coşuri.
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[bookmark: _bookmark42]Fisa-Articole de menaj, accesorii de serviciu, diverse


· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· 
· căpăcelele, de formă rotundă, cu două tortiţe în partea superioară, sunt utilizate pentru servirea diferitelor preparate la capac (ouă, caşcaval, creier ele.);
· cocotierele şi paharele pentru ouă de forma unor semisfere alungite; se folosesc la servirea ouălor cu coajă; paharul pentru ouă are o dublă întrebuinţare, fiind utilizat si pentru servirea ouălor moi;
· numerele de masă  şi/sau bristolurile;
· coşuleţele pentru vin întrebuinţate la transportul, prezentarea şi servirea vinurilor roşii.








LENJERIA


· feţe de masă: 
· naproane: 
· şervete de masă: 
· şervete de serviciu (ancăre): 

· moltoane (huse): 


· cârpe pentru şters praful pe mobilier: 
· cârpe speciale pentru şters vesela: 

47

[bookmark: _bookmark43]
[bookmark: page23]Fisa  Dotarea spaţiilor de producţie 1)Utilaje pentru productie culinara
a) Utilaje pentru prelucrări mecanice



	1
	.............................
	Se foloseşte în bucătării, precum şi în

	
	
	laboratoarele de cofetărie şi patiserie; poate

	
	
	executa un mare număr de operaţii de

	
	
	prelucrare a unor materii prime. Axul vertical

	
	
	antrenează în mişcare accesorii pentru

	
	
	amestecat, frământat, cremat, bătut (tel,

	
	
	spatulă, spirală); pe axul orizontal pot fi

	
	
	montate accesorii pentru tăiat fructe şi

	
	
	legume, stors, răzuit, pasat, tocat carne,

	
	
	măcinat condimente, şpriţat biscuiţi etc.

	
	
	

	
	..............................
	

	
	
	Utilaj pentru preparare compoziţii prin

	
	
	amestecare, frământare, batere, prevăzut cu

	
	
	cuvă din inox, dispozitive amestecătoare (tel,

	
	
	spatulă, spirală, cârlig) şi grilaj de protecţie.

	
	
	

	3
	..........................
	Sunt utilaje folosite pentru omogenizarea şi

	
	
	

	
	
	frământarea (malaxarea) unor aluaturi. După

	
	
	construcţie, se disting malaxoare cu braţ (braţ

	
	
	oscilant, braţ sub formă de furcă, palete sau

	
	
	spirale), cu cuvă fixă sau mobilă şi malaxoare

	
	
	cu melc. Pot fi prevăzute cu panou de control

	
	
	electronic cu timer, iar cuva prevazută cu

	
	
	capac de protecție cu sistem de siguranţă, care

	
	
	întrerupe acționarea malaxorului la ridicarea

	
	
	capacului de protecţie.

	
	
	

	4
	..........................
	Este utilizată pentru spălarea şi curăţarea

	
	
	cartofilor şi a rădăcinoaselor. Cilindrul

	
	.................................
	

	
	
	maşinii este căptuşit în interior cu un strat

	
	
	

	
	.............................
	abraziv, iar la partea inferioară are montat

	
	
	un disc abraziv, acționat de motor. În

	
	....................
	timpul funcţionării, maşina este racordată

	
	
	la reţeaua de apă. Evacuarea apei folosite

	
	
	şi a reziduurilor se face printr-un cot de

	
	
	scurgere, montat pe peretele cilindrului.

	
	
	Evacuarea legumelor se face printr-o

	
	
	clapetă cu mâner şi cu jgheab de

	
	
	alunecare a acestora. Capacitatea maşinii

	
	
	este de 5-25 de kg / şarjă.

	
	
	








	5
	.............
	Se foloseşte la mărunţirea cărnii, având o

	
	.............
	

	
	
	productivitate variabilă, de până la 1300

	
	..............
	

	
	
	kg/h. Este executată din oţel inox, fiind

	
	
	

	
	
	acţionată de un motor electric. Mecanismul

	
	
	de tocare este format din: melc, site

	
	
	autotăietoare cu orificii de mărime

	
	
	variabilă şi cuţite, dispuse alternativ.

	
	
	Maşina poate fi dotată cu site de rezervă,

	
	
	pentru diverse grade de fineţe a cărnii to-

	
	
	cate.

	
	
	

	6
	Cutter
	

	
	
	Cutterul poate fi folosit pentu tăiere, mixare şi

	
	
	pasare; este prevăzut cu sistem de siguranţă

	
	
	magnetic şi dispozitiv de frânare a motorului,

	
	
	cuvă şi cuţit din inox

	
	
	demontabile.

	
	
	

	7
	Fierăstrău pentru
	Este utilizat pentru secţionarea oaselor sau a

	
	oase
	cărnii îngheţate. Este prevăzut cu o bandă de

	
	
	tăiere fără sfârşit din oţel, antrenată de un

	
	
	motor electric. Pentru aşezarea oaselor,

	
	
	maşina este prevăzută cu o masă din oţel,

	
	
	fixată rigid pe batiul maşinii. Este prevazut, de

	
	
	asemenea, cu dispozitiv de porţionare, ghidaj

	
	
	pentru banda tăietoare şi dispozitiv pentru

	
	
	împingerea oaselor.

	
	
	

	8
	Butuc pentru tăiere
	

	
	carne
	Are structură din oţel inox şi blat gros de

	
	
	

	
	
	tăiere din polietilenă. Blatul este non-

	
	
	absorbant, uşor de curăţat. Materialul special

	
	
	nu deteriorează lama cuţitelor. Structura

	
	
	solidă asigură stabilitatea butucului în timpul

	
	
	tăierii.
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	9
	Malaxor pentru carne

	
	Realizat din oţel inox, este destinat

	
	amestecării compoziţiilor din carne tocată.

	
	Cuva se basculează pentru facilitarea golirii.

	
	Este prevăzut cu palete pentru mixare şi

	
	suport mobil cu roţi.





	10
	Maşina pentru
	

	
	răzuit
	

	
	
	Este utilizată pentru răzuit brânzeturi, pâine,

	
	
	nuci etc.; este acţionată electric.

	
	
	

	11
	Maşină de
	Dispozitiv pentru tăiere/feliere fructe şi

	
	tăiat legume şi
	

	
	fructe
	legume în diferite forme şi dimensiuni.

	
	
	Poate fi folosit şi pentru feliere brânză,

	
	
	pâine, pâine uscată, ciocolată, nuci. Este

	
	
	prevăzut cu discuri din inox interschimbabile,

	
	
	care permit tăierea în forme variate.

	
	
	

	12
	Maşina de
	

	
	făcut cârnaţi
	Asigură umplerea uşoară şi rapidă a cârnaţilor.

	
	
	

	
	
	Structura integrală din oţel inox şi pistonul din

	
	
	aluminiu asigură un standard de igienă ridicat.

	
	
	

	13
	Mixer de mână
	

	
	
	Mixer de mână cu viteză variabilă, accesorii

	
	
	diferite (tel, spirală, dispozitiv de pasat), dotat

	
	
	cu sistem de prindere la perete.
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	14
	Feliator
	

	
	profesional
	Permite felierea rapidă şi precisă a

	
	
	

	
	
	mezelurilor, sortimentelor de brânză etc.

	
	
	Sistemul de ascuţire automat păstrează

	
	
	performanţele lamei în timp.

	
	
	

	b) Utilaje pentru prelucrări termice
	

	Nr.
	Denumire
	Caracteristici

	crt.
	
	

	1
	Cuptoare cu convecţie pentru
	Cuptor pentru gastronomie, cu convecţie şi

	
	gastronomie electrice sau cu gaz
	

	
	
	umidificare (combi-steamer), din inox, panou

	
	
	

	
	
	de comandă digital cu control electronic şi

	
	
	posibilitatea memorării programelor de lucru,

	
	
	uşă cu protecţie termică, iluminare cu lampă

	
	
	de halogen a camerei de coacere. Permite

	
	
	regenerarea şi coacerea în sistem mixt -

	
	
	convecţie şi aburi; dispune de timer, control al

	
	
	umidităţii, sondă cu senzor de control al

	
	
	temperaturii în produs, sistem de spălare.

	
	
	

	2
	Cuptor
	

	
	pentru
	Cuptoare cu tobe pentru coacere pizza,

	
	pizza
	

	
	
	încălzire electrică sau cu gaz, termostat de

	
	
	

	
	
	temperatură, placă de şamotă, lumină internă.

	
	
	

	3
	Maşina
	

	
	de gătit
	Este un utilaj nelipsit din dotarea

	
	
	laboratoarelor, oferă avantajele:

	
	
	- posibilitatea concentrării principalelor

	
	
	procese termice de preparare a alimentelor

	
	
	(fierbere, coacere);

	
	
	- existenţa focului deschis alături de cuptor.

	
	
	Pot fi prevăzute cu arzătoare pentru gaz sau

	
	
	cu plite (încălzite electric).

	
	
	În partea inferioară pot fi prevăzute cu cuptor.
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	4
	Friteuza

	
	Utilaje încălzite electric sau cu gaz, folosite

	
	pentru prăjirea pe baie de ulei. Sunt prevăzute

	
	cu unul sau mai multe coşuri, termostat

	
	reglabil pentru fiecare cuvă, sistem de filtrare

	
	a uleiului folosit, robinet pentru scurgerea

	
	uleiului.


[image: ]


	5
	......................
	Este utilizată pentru pregătirea mâncărurilor

	
	
	

	
	
	sotate, pentru prăjirea unor cantităţi mari de

	
	
	produse sau pentru pregătirea unor preparate

	
	
	cu sos. Pot fi încălzite electric sau cu gaz. Cuva

	
	
	este prevăzută cu sistem de basculare manual

	
	
	sau mecanic, pentru a facilita deversarea

	
	
	preparatelor. Capacitatea cuvei este variabilă

	
	
	(40 - 135 l ).


[image: ]

	6
	Marmita
	Utilaj încălzit electric sau cu gaz, având la bază

	
	
	

	
	
	principiul fierberii sub presiune, care asigură

	
	
	scurtarea timpului de fierbere. Este prevăzută

	
	
	cu robinet pentru umplerea cu apă, robinet de

	
	
	scurgere, capac cu sistem de închidere

	
	
	ermetică, manometru pentru reglarea

	
	
	presiunii, valvă de siguranţă pentru eliberarea

	
	
	supra-presiunii.

	
	
	

	7
	Grătar
	Grătarele (electrice, pe gaz sau cu cărbuni),

	
	simplu sau
	sunt utilizate pentru a frigerea cărnii, peştelui

	
	cu rocă
	şi a altor alimente. Suprafaţa de lucru,

	
	vulcanică
	confecţionată din fontă sau inox, poate fi

	
	
	

	
	
	netedă, striată, sau sub formă de bare. La

	
	
	grătarul cu rocă vulcanică, aceasta este

	
	
	încălzită prin intermediul arzătoarelor pe gaz,

	
	
	iar radiaţiile de căldură încălzesc suprafaţa de

	
	
	frigere. Această metodă de gătire

	
	
	înbunătăţeşte gustul alimentelor şi le conferă

	
	
	aroma specifică de grătar.
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	8
	....................

	
	Este utilizat pentru frigerea cărnii pe frigare;

	
	încălzirea se face în carcasa rotisorului cu

	
	rezistenţe electrice sau cu arzătoare cu gaz.

	
	La bază se introduce o tavă cu apă, pentru

	
	umidificarea incintei rotisorului şi pentru

	
	evitarea arderii grăsimii scurse din preparat.




	9
	..................

	
	Utilaj folosit pentru frigere sau gratinare,

	
	dispune de grătar cu tavă colectoare şi sursă

	
	de încălzire în partea superioară, a cărei

	
	distanţă faţă de grătar este reglabilă.





	10
	Bain marie
	Utilaj folosit pentru menţinerea la cald a

	
	
	

	
	
	alimentelor la temperatura de servire. De

	
	
	asemenea, poate fi utilizat pentru pregătirea

	
	
	unor preparate sensibile la temperatură

	
	
	(sosuri, creme), la temperaturi mai mici de

	
	
	100°C.

	
	
	

	11
	Chafing dish/bain marie
	Aparate care funcţionează pe principiul bain-

	
	
	marie, pentru păstrarea la cald a alimentelor;

	
	
	încălzire electrică sau cu arzătoare pentru

	
	
	combustibil fluid sau pastă. Există diferite

	
	
	forme constructive, pentru lichide sau

	
	
	alimente solide, cu capac detaşabil sau

	
	
	rabatabil.

	
	
	

	12
	Maşină pentru
	

	
	fierbere paste
	

	
	
	Dispune de un număr variabil de cuve şi

	
	
	coşuri; poate fi utilizată atât pentru fierbere

	
	
	paste, cât şi pentru orez, găluşte, legume, în

	
	
	condiţii optime.
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Linie pentru tratare termică monobloc
[image: ]

Linie pentru gastronomie cu utilaje termice încorporate în ansamblu monobloc. Prezintă avantajul economiei de spaţiu şi a eficientizării muncii.





2. Echipamente pentru păstrare/depozitare la rece
[image: ]
	Nr.
	Denumire
	Caracteristici

	crt.
	
	



Dulap frigorific, cameră frigorifică

Utilaje pentru păstrarea alimentelor în condiţii de refrigerare (0-40C) sau congelare (-18 ... - 400C), răcire cu freon. Pot dispune de afişaj electronic, iluminare internă, decongelare automată, controlul umidităţii.



Abatitor (blast chiller)

Se foloseşte pentru scăderea rapidă a temperaturii produselor de la temperatura de preparare (900C), la cea de refrigerare (30C) sau de congelare (-180C). Este prevăzut cu sondă pentru testarea produselor.



	3
	Lăzi
	Refrigerarea se face la o temperatură reglabilă

	
	frigorifice şi
	

	
	
	în intervalul +1…+12ºC. La cele congelatoare,

	
	congelatoare
	

	
	
	temperatura realizată poate fi reglată în

	
	
	

	
	
	intervalul -10…-26ºC. Pot fi prevazute cu

	
	
	sistem de încuiere, termometru analogic,

	
	
	rotile pentru transport. Pot fi cu capace

	
	
	glisante sau rabatabile.
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3. Mobilier tehnologic
	Nr.
	Denumire
	Caracteristici

	crt.
	
	

	1
	Masă de lucru
	

	
	inox
	

	
	
	

	2
	Masă de lucru
	

	
	cu blat din
	

	
	marmură,
	

	
	polietilenă sau
	

	
	lemn
	

	
	
	

	3
	Masă de lucru
	

	
	dulap (cu uşi
	

	
	batante, glisante,
	

	
	cu sertare)
	

	
	
	

	4
	Masă caldă,
	

	
	dulap cald
	

	
	(pentru
	

	
	menţinerea la
	

	
	cald a
	

	
	preparatelor şi a
	

	
	veselei)
	

	
	
	

	5
	Masă refrigerată
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Dulap vertical, dulapuri suspendate





Etajere, poliţe, suporturi suspendate







Rastele fixe şi mobile







Masă pentru spălătorie cu una, două sau trei cuve
[image: ][image: ][image: ][image: ]







4. Vase şi ustensile

	Nr.
	Denumire
	Caracteristici

	crt.
	
	



Cuţite
[image: ]


	
	feliere
	
	
	legume
	
	dezosare

	
	
	
	
	
	
	

	filetare
	
	patiserie
	
	
	pâine
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	




Cuţite pentru tăieri decorative
[image: ]
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Satâr,

tocător




Decojitor




Role tăiere aluat (pizza)


Polonic, linguri pentru sos



Spumiere, linguri şi palete perforate





Poş cu duiuri şi şpriţuri



Şabloane pentru decupare aluaturi şi decoruri





Set cuţite pentru realizare decoruri din legume şi fructe
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Instrumente pentru tăieri decorative






Ustensile pentru feliere/ tăiere (ouă, brânzeturi, ceapă)


Răzătoare






Ciocan pentru carne




Zdrobitor legume



Dispozitiv pentru pasat/presă multifuncţion ală

Mojar cu pistil




Tel (bătător spumă)
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Set ustensile barbecue, frigărui







Merdenea (sucitor) din lemn, material plastic

(suprafaţă netedă sau decorativă)

Răzuitor aluat, şpaclu (sistră), spatulă

Tocătoare polietilenă

(de diferite culori)


Terină






Site,

strecurători, scafe






Grătar cu suport de scurgere
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Forme
[image: ]
metalice,
[image: ]
din teflon

sau din

ceramică
[image: ]
refractară,
[image: ][image: ]
pentru copt


Tigaie,

soteuză
[image: ]














Tigaie specială pentru peşte, pentru clătite, pentru ouă

Tăvi pentru frigere







Tăvi






Tavă cu grătar
[image: ]

Error!
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Oale







Oală sub presiune







Cratiţe





Boluri, castroane







Instrumente de măsură şi control
[image: ]

	Nr.
	Denumire
	Caracteristici

	crt.
	
	



Cântar de masă

(semiautomat,

electronic); platformă de cântărire pentru recepţie

Linguriţe

măsurare
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Vase gradate







Termometru lichide, suport de prindere termometru; termometru aluat
[image: ]




M1.U1.7. Rezumat

	Clădirea în care fincţionează unităţile de alimentaţie publică trebuie să dispună de instalaţii electrice, frigorifice, de încălzire, alimentare cu apă potabilă caldă şi rece, canalizare, instalaţie telefonică, instlaţie de ventilaţie-condiţionare, iluminat natural şi artificial;

În unitate se disting următoarele categorii de spaţii:

spaţii pentru primirea şi servirea consumatorilor;

spaţii de producţie, anexe şi depozitarea mărfurilor;

spaţii sociale, pentru activităţi manageriale şi administrativ-gospodăreşti.

Principalul spaţiu de producţie este bucătăria, care cuprinde bucătăria caldă şi rece şi, după caz, laboratorul de patiserie şi cofetărie, cafeteria; în directă legătură cu acestea trebuie amenajate spaţiile de prelucrare primară pentru carne, peşte, fructe, legume şi ouă, precum şi spălătorul pentru vase de bucătărie;

Oficiul pentru ospătari face legătura dintre sectorul de producţie şi cel de servire, şi cuprinde spaţiile de distribuţie pentru preparate calde, reci, deserturi, băuturi (bar-serviciu), spălătoare de veselă şi pahare;

Spaţiile de depozitare a alimentelor trebuie amenajate separat pentru alimente neperisabile, fructe şi legume, respectiv alimente perisabile (spaţii frigorifice); la intrarea în unitate trebuie amenajat spaţiul pentru recepţie mărfuri;

Spaţiile sociale, pentru activităţi manageriale şi administrativ gospodăreşti cuprind grupuri sanitare pentru personal, vestiare şi duşuri, birouri, spaţii pentru păstrare materiale de curăţenie ş.a.
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